Recette n°9 de chez Cathy 





Gâteau Chinois 


Ingrédients pour la brioche 


200 grammes de lait 
40 grammes de levure de boulangerie 
120 grammes de beurre 
100 grammes de sucre en poudre 
1/2 cuillère à café de sel 
2 oeufs 

650 grammes de farine 

30 grammes de rhum 


Pour une garniture normale : 
1 jaune d'oeuf pour dorer 
50 grammes de sucre glace pour le glaçage 


Ingrédients pour la crème patissière 


500 grammes de lait 
30 grammes de farine 
2 oeufs entiers et 2 jaunes d'oeufs 
10 grammes de sucre vanillé 
70 grammes de sucre en poudre 


Préparation 


Pour la pâte, mettre dans le bol le lait, la levure émiettée, le beurre et le rhum 
Mixer 5 secondes / Vitesse 9 - Régler 1 minute 30 secondes / 50°C / Vitesse 5 
Ajouter les oeufs, la farine et le sel 
Régler 25 secondes / Vitesse 8 
tout en travaillant la pâte à l'aide de la spatule 
Si la pâte n'est pas homogène, Mixer quelques secondes de plus 
Laisser reposer la pâte environ 1 heure 
Lorsque celle-ci a doublée de volume, étalez-la sur votre plan de travail préalablement fariné 
Lui donner une forme rectangulaire sur 1 centimètre d'épaisseur 
Si la pâte colle trop, mettre de la farine dessus afin de pouvoir l'étaler 


Pour la crème pâtissière, mettre tous les ingrédients dans le bol 
Régler 7 minutes / 85°C / Vitesse 4 
A l'arrêt de la minuterie 
Mixer 5 secondes / Vitesse 9 
Étaler la crème pâtissière sur la pâte et parsemez de garniture de votre choix (Voir plus bas dans idée 
pour améliorer la recette) 
Rouler l'ensemble d'une extrémité à l'autre comme un boudin 
Couper des tronçons de 5 centimètres environ et posez-les debout dans le moule beurré et fariné sans 
trop les serrer 


Laisser doubler de volume dans un endroit chaud, environ 1 heure 
Dorer avec un jaune d'oeuf et cuire au four pendant 30 minutes Thermostat 6 ou 180°C 


Mélanger le sucre glace avec un peu d'eau, badigeonner le gâteau et dégutez 


Idées pour améliorer la recette 
Vous pouvez choisir la garniture que vous voulez suivant vos envies 
Fruits confits - Raisins secs - Chocolat pâtissier 
À doser selon votre gourmandise !!! 
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